BOLUM 13

Endiistriyel mutfak tesisleri giiniimiizde, oldukca
hizli bir sekilde gelisip biiylimektedir (Sekil 13.1).
Bagli bagma bir sektor olarak tanimlanabilecek
diizeye ulasmistir. Bunda, insan saglifi ve cevre
bilinci gibi kavramlarin son yillarda 6n plana
cikmasi ile, hijyenik kosullarin mutfak tesislerinde
o6nem kazanmasinin da biiyiik rolii vardir.

Endiistriyel mutfak tesisleri, hizmet verecekleri
birimlerin 6zellik ve gereksinimlerine uygun olarak
dizayn edilip kurulurlar ve bu ozellikler biiyiik
cesitlilik gosterdiginden, belirli bir siniflandirma
yapmak da oldukca zordur. Cok biiyiik ve kompleks
bir sistemde tiim fonksiyonlarin diisiiniilmesi
gerekirken, ufak bir atdlye mutfaginda sadece 1sitma
ve servis islemlerinin goriildiigii yap1 yeterli
olacaktir. Biitiin siniflandirma zorluklarina karsilik,
gerek sektoriin kendi igerisinde biiyiik bir hacme
sahip bulunmasi ve gerekse konumlandirildig:
tesislerin 6nemine bagh olarak bir ayirima gidilirse;

a- Turistik amagh tesislerde (Otel,Tatil koyii vs.)
hizmet vermesi planlanan mutfak birimleri,

b- Saglik tesislerinde (Hastane vb.) hizmet vermesi
planlanan mutfak birimleri,

c- Dis birimlere hizmet gotiiren catering ve yemek
fabrikalarinda bulunan mutfak birimleri

d- Biiyiik hacimli tesislerin (Okul, Askeri Kisla,
Fabrika vb.) mutfak birimleri,

e- Ozel kuruluslarda (Restorant,Lokanta vb.)
bulunan mutfak birimleri,

f- Hizh servis amach tesislerde (Fast-Food, Biife
vb.) bulunan mutfak birimleri,

g- Spesifik konularda ¢alisan tesislerin (Vejeteryan,
Diet, Naturel Yagsam vb.) mutfak birimleri olarak
sayilabilir.

Belirtilen bu mutfak tesisleri ile digerleri, asagida

belirtilen boliim veya iglemlerden bir veya birkacini

biinyesinde bulundurur;

1- On depolama (Normal, Soguk, Derin, Sok, Kuru
Isiksiz vb.)

2- On hazirlik béliimleri (Sebze, Balik, Et-Tavuk,
Hamur Patiserie, Kahvalt1 vb.)

3- Ara depolama (On temizleme yapilmus iiriinler
icin Normal, Soguk, Derin, Sok vb.)

4- Imalat boliimleri (Pisirme vb.)
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5- Ambalajlama ve ara depolama (Sok, Chill
Sistemleri vb.)

6- Son hazirlik boliimii

7- Isitma, Pigirme, Servis ve Dagitim boliimii
8- Bulagik yikama boliimii

9- Icki-Mesrubat ve Icecek servis boliimii

Icerdigi boliimleri ile mutfak tesisini komple bir
biitiin olarak diisiiniirsek, Planlama ve Tesisat iligkisi
acisindan Onemli noktalar1 asagidaki sekilde
ozetlemek miimkiindiir.

1-Yap1: Endiistriyel mutfak tesislerinin tamamen
hijyenik yapida olusturulmasi giiniimiizde tam bir
zorunluluktur. Bu nedenle bu tiir tesislerdeki tezgah
ve iiniteler paslanmaz celik malzemeden imal edilir.
Sunta vb. kaplama uygulamalar1, bakteri liremesi
nedeni ile giinlimiizde terk edilmiglerdir. Ayrica,
ozellikle  pisirme  boliimlerinde  kullanilan
ekipmanlarin tam hijyenik olarak baglanabilecek
yapida secilmelerinde 6nem vardir. Mutfak cihazlar
modiiler olarak, arada bogluk kalmayacak sekilde
birbirine baglanmalidir. Aksi takdirde kalabilecek
bosluklara dolacak yag, yemek artig1 vb. tortularda
bir mikrop yuvasi olarak sistemin hijyen dzelligini
bozacaktir.

2-Sogutma Sistemi: Endiistriyel mutfak tesislerinde
depolama mahallerinde kapasite ve gereksinimlere
uygun soguk oda-Deep Freeze uygulamalari dikkatle
planlanmalidir.  Ozellikle hazirlik  béliimleri,
malzeme bozulmasina meydan vermemek amaci ile
serin tutulmasi gereken mahallerdir. Bu nedenle
gerekli sogutma ve havalandirma sistemleri
diisiiniilmelidir.

3-Egzost Sistemi: Ozellikle imalat ve pisirme
boliimlerinde bulunan davlumbaz sistemleri, genel
alana oranla yiiksek egzost debisine sahip iinitelerdir.
Ergonomik yerlesim gereksinimleri de davlumbaz
boyutlarim1 etkilendiginden ve belirli hava hiz
degerlerinin korunmas: gereginden dolay: olusan
egzost degerleri, genelde planlama degerlerini
asabilmektedir. Bu nedenle tesisat iiriinleri
seciminde gerekli hesaplamalar, ilk planlama
caligmalarinda g6z Oniine alinmali ve gerekirse
egzost havasimi geri kullandiran sistemlerin
kurulmas: diigiiniilmelidir. Genel sosyal mahallerin
sartlandirilmis havasinin, ikinci kez bazi mutfak
boliimlerine transferi de sik yapilan bir uygulamadir.



4-Su Sistemi: Teknolojik yogunluga sahip tiim
Endiistriyel mutfak tesisleri, bulundurdugu
makine/ekipman gruplarinin niteligi geregi,
yumusak suya ihtiyac gosterir. Bu ihtiya¢ bazi
tinitelerde soguk su (Cay-Kahve makinalari, Buz
makinalar1 gibi) ve bazilarinda ise sicak su (Bulagik
makinast gibi) seklindedir. Bu nedenle ilk
planlamalarda gerekli tesisat cozlimlemeleri de
yapilmalidir.

5-Drenaj Sistemi: Endiistriyel mutfak tesislerinde
gerek ekipman yapilar1 ve gerekse yogun caligma
temposu, normal drenajlarin yanisira yer
1zgaralarinin  da olduk¢a fazla kullanilmasini
gerektirir. Bu nedenle bu tiir mutfaklarda drenaja
azimsanmayacak oranda ya§ karismasi s6z
konusudur ve ozellikle yer izgaralarindan gelen
suyun, genel drenaja baglanmadan Once bir yag
ayiricidan gecirilmesi gerekir.

6-Cop ve Artik Sistemi: Ozellikle vyiiksek
kapasiteli tesislerde ¢cop ve artiklarin planlanmasi
oldukca onemli bir noktadir. Bunlar i¢in gerekli
normal depo ve ¢op soguk odalari ile gereksinim
duyulan ayrigtirma, sikigtirma vb. iglemler i¢in ilk
planlamada gerekli ¢alismalar yapilmali ve tesisat
calismalarina yansitilmalidir.

7-Enerji Geri Kazanma Sistemleri: Endiistriyel
mutfak tesislerinde de kullanilan enerjinin cesitli
yollarla kazanilmasi miimkiindiir ve optimal
diizeyde belirleme calismalar1 ancak etkin bir

planlama ile miimkiindiir. Ornegin, biiyiik
miktarlarda soguk depo hacimlerine sahip
tesislerde, sogutma igleminin yarattifi 1s1

onemsenmeyecek diizeylerdedir ve rahatlikla geri
kazanilarak su 1sitma vb. iglerde kullanilabilir.

13.1. MUTFAK TASARIMI
Gerek Duyulan Alan

Mutfaklar, bazen restaurantta daha fazla yer agmak
ve oturulacak alan saglamak amaciyla, daha kiiciik
boyutlarda planlanir. Bununla birlikte bu biiyilitme
restaurantin  hizmetini (ticaret kapasitesini)
arttirmaz. Ciinkii, kisithh mutfaklar, miisterileri
restauranta gelmekten vazgeciren, serviste gecikme
vb. diger hatalara neden olur. Bu sebeptendir ki,
mutfak boyutlarinda kii¢liltme, caligsanlar igin
tatminkar bir ¢alisma yeri saglarken, verimliligi
koruyacak (veya hatta arttiracak) planlarin
esliginde olmalidir.

Gerekli olan mutfak alanini 6nceden hesaplamak
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bir ¢ok nedenden dolayr zordur. Genel olarak,
miisteri sayist arttikca, kisi basma diisen mutfak
alant azalmaya egilimlidir; fakat yalnizca sayilar
hakkindaki bilgi yeterli degildir. Yogun zamanlar
hakkindaki deneyim veya akilct tahminlere
dayanan bilgi onemlidir. Buna ilave olarak tesisin
cesidi de 6nemli bir rol oynar.

Bir pastane/kafeteryadaki yemek yeme boliimiinde
(masa ve koridorlar dahil) kisi bagia 0.093m* yer
diisebilir. Liiks bir otel restaurantinda ise bu oran
kisi bagina 1.67 m>dir. Baz1 uzmanlar ise, kisi
bagsina diisen mutfak alaninin restaurant boliimiiniin
yaris1 biiyiikliikte olmasi gerektigine inanirlar.

50’den az servis c¢ikaran ¢ok kiiciik yerlerde ise,
kisi bagina 0.84 ile 0.93 m* arasinda mutfak alanina
ihtiyag  duyulur. Okul yemekhanesi veya
endiistriyel mutfak olarak tasarlanan yerler ise,
cogunlukla, kar getirmek amaciyla kullanilan
yerlerden, alan bakimindan daha comerttir.

Ciinkii bu tip yerlerde oyalayici yemeklerin
hazirlanmasi azdir.

Is yiikiiniin yogunlastig1 zamanlar icin, mevcut alan
daha biiyiik olmalidir. Mutfak toplam alaninin %15
ile %20’si islemin tabiatina ve kullanacagi
malzemelere gore depolama igin kullanilmasi
muhtemeldir. Geriye kalan ise, hazirlik, pisirme ve
servis i¢in kullanilir. Her tesisin kendine o6zgii
ihtiya¢c ve sinirlamalar1 vardir. Burada verilen
hesaplar kabaca yapilan tahminlerdir.

Mimarlar ile mutfak miihendisleri her islemin
kapsamina gore yer ihtiyacini hesaplamalidir.

Planlama

Diger ayrintilarda oldugu gibi catering alanlarinin
ilk planlamas1 bir kisinin isi degildir.

Mimar tarafindan koordine edilen mal sahibi,
miidiir, sef veya metrdotel, danigmanlar ile mutfak
temsilcilerinden bir proje planlama takimi
olusturulmalidir. Mutfagin faaliyetlerine ayrilan
alanin  kararlagtirilmasinda  sefin  agirlif:
olmayabilir. Planlama takiminda olmasina ragmen,
digerleri  tarafindan izlenecek bir  bilgi
veremeyebilir. Bununla beraber, mutfak kavraminin
timiinde gefin ilgisi olmal1 ve mutfagin
planlanmasinda, yapilmasinda ve cihazlarin
saglanmasinda yemek pisirme ile ilgili bilgileri
vermeye hazirlikli olmalidir. Eger sefin verdikleri
ilgisiz, yalmiz veya birbirinden kopuk ise, takimin
geri kalami ortaya cikacak tasarim hatalar1 igin
ayiplanmamalidir. Sef hata yapilmasini onlemek
icin miikemmel bir 6n hazirlik yapmalidir.



Isin Akisi

Hazirlik cihazlari, evye ve caligma tezgahlarinin
akile1 yerlesimleri, elemanlarin mutfak iginde
gereksiz yere “yolculuk™ yapmalarini azaltabilir. Bu
bakimdan miikemmel mutfak ¢ig ve pismis
malzemelerin minimum hareket ettigi ve hicbir
zaman aym yoldan iki kez geg¢medifi mutfaktir.
Boliimden boliime mallarin devamli akisini elde
etmek icin, her boliimiin tasarimi, yollarin
catismayacagl ve elemanlarin kotii planlama
nedeniyle geri cekilmek zorunda kalmayacagi
sekilde dikkatlice yapilmalidir.

Bu basit bir is gibi goriinebilir, ama cogu kez is
mevcut eski mutfagi elverigli duruma getirmeyi veya
varolan tesislerde yeni bir mutfagin yerlesimini
yapmayi kapsar. Is akis sistemini gelistirirken bir cok
zorluklar ¢ikabilir.

Alan kullanimi hakkinda en son karar verilmeden
once, mutfakta gerekli cihazlarin diizenlenmesi
ayrmtilari ile diisiiniilmelidir.

13.2.MUTFAK TASARIMINDA DIKKATE
ALINACAK ALANLAR

Yollar ve Calisma Koridorlar:

Tatminkar bir ig akisin1 basarmak icin, yeterli ve
gerekli sekilde tasarlanmig yollar ile, c¢alisma
koridorlart gereklidir. Miimkiinse ana akis yoluna
dik calisma koridorlarindan sakinmalidir. Mal kabul,
depo, hazirlik tezgahlari, pisirme boliimleri ve servis
alan1 gibi anahtar noktalar arasindaki mesafeler,
miimkiin oldugunca kisa olmalidir. Koridorlar
tastyacaklart trafik hacmi ve tipini kaldiracak
derecede genis olmalidir.

Giris ve Cikigslarda Yardimci Ofisler

Mutfaklarin  giris-¢ikislari, mallarin  girisi,
konteynerlerin ¢ikist  ve elemanlarin kolay
hareketleri i¢in yeterli bir alan birakarak,
engellenmemeli; personel tuvaletleri, biirosu,
yemekhanesi ve dinlenme odasi icin de, bir alan
tahsis edilmelidir. Bu alanlarin herbiri bdliimler
arasindaki gozetim ve haberlesmeyi kolaylastirmak
icin calisma alanlarinin yakinlarinda yer almalidir.

Gida Kabul

Yiyecek teslimatini yapacak araglar i¢in park alanina
ihtiya¢ vardir. Yiyecek girig noktasinda, yiyeceklerin
kabul ve kontrolii ile, el arabalar1 ve/ veya servis
arabalari i¢in yeterli bir alan ayrilmalidir.

Ayrica tarti, kontrol masas1 gibi kabul cihazlarini
kapsayacak ve mallar1 depolamadan 6nce gecici

olarak depolamak icin yeterli alan ayrilmalidir.
Kiiciik mutfaklarda kabul alani icinde ¢cop kutulari ve
bos konteynerler icin ayr1 bir alan ayrilmalidir.
Biiyiik mutfaklarda ise, ¢esitli atiklar ve ¢opler igin
ayrt bir oda istenebilir. Merkezi drenli fayansh
doseme, duvarlarin alt kismi ile dosemenin giinliik
temizligini kolaylastirir.

Depolama

Bir mutfagin istedigi depolama alam1 malzemeler
(tipleri, miktar1, teslimatin siklif1) ile konteynerlere
(cuval, karton, kutu vs.) baghdir.

Kuru ve soguk depolanacak yiyecekler igcin ayri
alanlar saglanmalidir. Depolama alanlarimin tiimii
mal kabule yakin olmali ve arabalarin kullanimini
kolaylastirmak icin, ayn katta olmalidir.

Depo Tahsisi

Depo ve cihaz icin toplam depolama alani genel
olarak mutfak alanimnin doértte birini agsmamalidir.
Kuru gida deposu, toplam alanin %10 ile %13’iinden
nadiren yiiksektir. Kural, lokantada kisi basina sebze
icin 0.20m’, kuru gida i¢gin ise 0.37m’ depolama alani
ayirmaktadir. Bu 5 giinliik bozulabilir yiyecekler ile
2 haftalik kuru ve donmus gida i¢in yeterli yeri
saglar.

Depolama taleplerine bir bagka bakis yolu ise, 6giin
basina biiyiik isletmeler icin minimum 0.28m?,
kiigiik isletmeler icin maksimum 0.65m’, ortalama
0.46m* civarinda yer aymrmaktir. Biiylik kapasiteli
satin almalarda adet fiyat1 diiserken, az miktarda
satin almak ve stogu minimumda tutmak depolama
maliyetlerini azaltabilir. Bununla birlikte, uzak
bolgelerdeki kiigiik isletmeler yeterli siklikta
kendilerine teslimat yapmalari i¢in tedarikcileri ikna
etmekte zorlanabilirler. Artan hazir gida kullanimi
nedeniyle gida hazirlhi§ini azaltan veya elimine eden
isletmeciler genellikle soguk depo alanim
biiylitmeye gerek duyarlar. Gergek taleplerin dogru
tahmini gereksiz olarak ayrilan depo alaninin
azalmasina yardimci olabilir.

Depolama Egilimleri

Istenen depolama alaninin teslimatin sikligina,
tesisin yiyecek alma politikasina, tedarikcilere olan
yakinligina, depo tasarimina baglidir. Bununla
birlikte bugiin gegerli olan birkag egilim vardir.

- Pismemis yiyecekler (balik, et, tavuk, sebze,
meyve ve donmus tathlar) veya pismis
yiyecekler (pasta veya unlu mamiiller,
pisirilmeye hazir veya tamamen pisirilmis
yiyecekler) gibi ¢abuk dondurulan yiyecekler
icin -18°C ‘da arttirilmis depolama alani.



- Suyu alimmig, kurutulmus, plastik ile
ambalajlanmig ve hazir karisimhi yiyecekler
(corba ve soslar, sebzeler, meyveler, patates,
pasta, pasta i¢leri) i¢in arttirllmig depolama.

- Sebze, meyve, et, tavuk ve balik i¢in -7°C ile -
1°C arasinda sogutma dereceleri i¢in azaltilmig
depolama.

Depo Sicakliklari

Sebze, meyve ve kuru yiyecekler i¢in tavsiye edilen
depolama sicakliklar1 (sogutmasiz) yaklasik olarak
kuru gidalar i¢in 5°C ile 21°C, olgunlasan sebze ve
meyveler i¢cin 18°C ile 24°C, patatesler i¢cin 10°C,
diger sebzeler i¢in 9°C’dir. Bu degerler dogal
havalandirma veya sicak havalarda klima ile
saglanir.

Sebze Depolama

Sebzeler mutfaktan ayr1 bir alanda depolanarak
hazirlanmalidir. Boylece sebzeler ile gelen toprak,
diger yiyeceklere temas etmez. Sicak, havasiz
koselerde, birbirine yakin olarak ambalajlanan
sebzeler ¢abucak bozulur. Sebzeler platformlar
tizerinde veya kasalar icinde depo edilirse daha uzun
stire dayanirlar. Boyle miimkiin oldugunca ¢ok hava
akimina acik kalirlar ve serin dururlar. Bu gibi
uygulamalarda paslanmaz c¢elik etajerler, tahta
raflara tercih edilir. Bitisik sebze boliimiinde ise
elektrikli soyma makinasi, havuz, evye ve hazirhk
masalar1 bulunmalhdir.

Kuru Depolama

Kuru depoda kutulanmis ve ambalajlanmig
malzemeler ile birlikte ambalajsiz veya un, seker,
kuru hububat ve baklagiller gibi bakkaliye
malzemeleri istiflenebilir. Uygun bir sekilde
diizenlenmis ayarlanabilir raflar maksimum yer
kullanimina izin verir. Tel tepsili raflar (metal
ahsaptan iyidir) yiyeceklerin komple havalanmasini
saglar. Tekerlekli standlar iizerine monte edilmis
raflar  malzemelerin  mutfaga  taginmasini
kolaylagtirir.  Raflar temizligi kolaylastirmak
amaciyla yerden en az 230 mm. yukarida olmalidir.

Tezgah ve raflar ayn1 sebepten dolayi, duvardan 100
mm. mesafede monte edilmelidir. Kuru depoda
platform ve tezgah tipi teraziler kontrol amaciyla
bulunmalidir. Bu teraziler depolama alaninin giris
bolgesinde yer almalidir. En c¢ok kullanilan
malzemeler de girise yakin yerlestirilmelidir. Kuru
depolar her tip hagerata karsi korunmalidir. Depo
kilitlenebilir, iyi havalandirilmali, yerden tasarruf
saglamak amaciyla uzun ve ince olmalidir.
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Cihaz Temizligi ve Diger Depolar

Kuru ve sebze deposuna ilaveten, yedek aletler,
cihaz temizlik malzemeleri ve iade edilebilir bog
konteynerler i¢in yeterli alan saglanmalidur.

Ekmek Depolama

Ekmek deposu iyi bir havalandirmaya sahip olmali
ve hava sirkiilasyonu maksimum olacak sekilde,
raflar acik konstriiksiyonlu olmalidir.

Raflar ekmeklerin metodik olarak istiflenmesini
saglayacak sekilde, yeniler kenarda kalacak, eski
somunlar 6nce kullanilacak sekilde diizenlenmelidir.
Yeterli derecede raf sayis1 onemlidir. Ekmekler ¢cok
yiiksege veya ¢ok yakin olarak istiflenmemelidir.

Kiler

Soguk ve kolay temizlenebilir bir yiizey saglayan
fayans, mermer veya tas raflar yiyeceklerin depolamasi
icin tercih edilir. Artan bozulabilir yiyecekler
maksimum giivenlik i¢in soguk depoda tutulmalidir.
Soguk Depo

Catering islemleri ¢ok degisken oldugu igin,
mutfagin gerek duydugu soguk oda alami her tesis
icin farkli olacaktir. Ornek; Hazir yiyeceklerin
kullanim1 kiler ve hazirlik alanlarina duyulan
ihtiyact azaltir. Ama soguk alana duyulan ihtiyact
cogaltir. Buzdolab: ihtiyaglarini ve istenen cihaz
tiplerini belirlemek icin gercek yiyecek taleplerinin
tahmini 6nemlidir.

Giinliik 300-400 kisilik kapasitenin iizerinde yemek
cikaran isletmeler i¢in, icine girilebilen sogutucular
verimli olur. Kapasiteleri 3.17 m’’ten yukari ¢ikar.
Bunlardaki koridorlar araba veya tekerlekli raflar
kullanilmayacaksa 0,90 m.; kullanilacaksa 1.25 m.
genisliginde olmalidir. Bu koridorlar nedeniyle bu
tip bir sogutucudaki alanin ancak yarisi
kullanilabilir.

Dik tip sogutucular ise daha az alana gerek duyarlar
ve i¢ kapasitenin ¢ogu gercek depolama amactyla
kullanilabilir.
Buzdolab1 sicakliklar:
- Donmus yiyecekler i¢in -20°C
- Sogutulmus yiyecekler icin 0 ile 4°C
degerlerindedir. Yiiksek nemli oldugu ve diger
yiyecekleri kokutacagi icin balik normal soguk
odada depolanamaz. Ozel balik depolama
dolaplar1 0°C tutulmali ve kurumalar1 6nlemek
icin yiiksek nemli olmalidir. Ayrica bu tip balik
depolama dolaplarinda, baliklarin tazeligini
korumasi i¢in kar buz da bulundurulmalidir.



13.3. MUTFAGIN GOREVI
Hazirlama, Pisirme ve Hazir Tutma

Mutfaklar hazirllk  tezgahlar1 ve  pisirme
firinlarindan, sicak tutma araglarina kadar, her
asamada yiyecek isleme olasiligina sahip olmalidir.
Degisik tipteki yiyeceklerin degisik hazirlik alanlar
olmalidir. Pigsirme cihazlar1 uygun hazirlik
noktalarinin yanina yerlestirilmelidir. Kaynatma
tencereleri sebze hazirligin, pasta firinlar1 pasta
hazirhigin yanina, vs. Hazirlanan yiyecekleri servise
hazir tutmak icin yapilan diizenlemeler sicak
yiyeceklerin sicak; soguk yiyeceklerin soguk
tutulacagini garanti etmelidir.

Sebze, Balik, Et ve Tavuk Hazirhk

Eger dondurulmus ve/veya suyu alinmis sebzeler
kullaniliyorsa, sebze yikama temizleme alanlari
sadece salata hazirlama ile kisitlanabilir. Patates
soyma makinalar1 ile evyelere bazi islerde gerek
duyulabilir. Ama hazir ve dondurulmusg patateslerin
olmasi bazi kurulusglarin taleplerini yerine getirebilir.

Bircok et , balik, tavuk cesidi pisirmeye hazir olarak
elde edilebilir. Bunlarin avantajlarindan yararlanma,
hazirhik alanlarinin basit yikama islemi ve caligma
tezgah1 ile sinirlanmasina olanak taniyarak,
temizlenmeyi ve diizeltmeyi gereksiz kilar.
Porsiyonlanmis sekilde satin alinan malzemeler i¢in
hazirlhik alanina gerek duyulmaz.

Cihaz Talepleri

Biiyiik miktarlarda yiiksek kaliteli yiyecegi kesin bir
zaman programi cercevesinde pisirme ve servisini
yapmak, en uygun kosullarda bile titiz bir ¢aligmadir.
Dogru bir diizen ve dogru pisirme cihazlarinin
kullanimu ile, fiziksel ¢aba azaltilabilir. Ayrica yeterli
bir sekilde donanmig elverigli bir mutfak, yetenegi
gelistirme, kaliteyi koruma ve maliyetleri kontrol
etme i¢in biiyiik bir olanak saglar.

Herhangi bir yiyecegin ekonomik olarak pisirilmesi
amaca uygun sekilde tasarlanmig ve yerlestirilmis
aletlerin kullanimina baglidir. Yeni bir mutfakta, cok
fazla cihaz yerlestirilmesine karst onlem almak
onemlidir. Ideal olani isi iyi yapacak minimum
sayida aletle yiyecekleri hazirlamak, pisirmek ve
servis yapmaktir. Bu yatirim masraflari ile isletme
masraflarini diigiiriir.

Eski bir mutfag1 gelistirirken, mevcut cihazlarin
kapasiteleri ile gorevleri g0z0niinde
bulundurulmalidir. Bir ¢ok durumda, mevcut cihaz
yerine kiiclik ama daha etkili bir cihaz tercih
edilebilir.

Pisirme Cesitleri ve Cihazlarin Kategorileri
Cihazlar asagidaki farkli pisirme yontemleri icin
gelistirilmistir.

- Firinda kizartma ve pigirme

- Kaynatma

- Izgara ve tost yapma

- Buharda pisirme (sebze, balik, puding)

- Az yagda ve 1zgarada kizartma

- Corba, et suyu yapma

- Sicak dolaplarda tabak ve yiyecek tutma

- igecek hazirlama (cay, kahve, diger sicak
icecekler, siit vs.)

- Mutfak 1sitilmasi
Istenen cihaz tipleri planlanan pigirme yontemlerini
yansitir. Dikkate alinmasi gereken 6nemli cihazlar;

- Kuzine veya ocaklar

- Kizartma, genel amaglh ve pasta firinlari

- Konveksiyonlu, ekmek ve mikrodalga firilar

- Kaynatma tezgahlari

- Benmari ve sicaklik dolaplari

- Buharli firmlar, basin¢li buharli ve buhar

konveksiyonlu firinlar

- Devrilir tavalar veya tavalar

- Kaynatma tencereleri

- Su kaynatma cihazlar

- Fritozler, basin¢gh fritozler, yag siizme

cihazlan

- Izgara, tost makinasi, salamanderler

- Yer ocaklari
Ihtiyac duyulan bir cihazin tipi ve boyutlari
kararlastirilirken, iyi bir restaurant veya otel
mutfagindaki sef bar veya tabldot servise ilaveten
alakart veya spesiyalite restaurant meniileri yapmak
zorunda kalnabilir. Ozel yemeklerle ilgilenmek
iizere ilave cihaz gerekebilir. Ayrica, parti veya
ziyafet veren restauranlarda ve biiyiik otellerin
banket mutfaklarinda hayli biiyiik yiikleri
karsilayabilecek cihazlar i¢in alan olmalidir. Sonug
olarak, cihazi almadan Once pisirme kapasitelerini
bilmek oOnemlidir. Nihai se¢imden &nce son
zamanlarda mutfak cihazlarn yapilan diger tesisleri
gezmek faydalidir. Boylelikle zamana uygun bilgi ilk
elden almnabilir.
Bir ¢ok yeni egilimler vardir:

- Tekerlekli mutfak cihazlari



- Cihazin icine girebilme, kullanish olma,
hijyenik ve dayaniklilik avantajlarina sahip,
acilabilen cihazlar

- Biiyiik miktarlarda taze sebze hazirlama amaci
icin az sayida cihaz; az miktarda donmus
sebzelerin ¢abucak pisirilmesi i¢in tasarlanmig
cihazlar

- Geleneksel kaynatma tenceresi yerine, devrilir
buhar ceketli kaynatma tencerelerinin artan
kullanim1

- Sik pisirme devri i¢in kendinden buharli
firmlarin kullanimi

- Gelistirilmig sicaklik kontrollii firinlar ve hizli
pisirme  homojen  sicaklik  saglayan
konveksiyonlu firinlarin artan kullanimi

- Yiiksek hizli pisirme ve tekrar 1sitmayi
saglayan mikrodalga firinlar.

Cihaz Yerlesimi
Kuzine veya pisiricilerin yerlestirilmesi onemlidir.
Etkili bir yontem cihazin iizerindeki davlumbaz ile
pisirici cihazin bir grup icine yerlestirilmesidir.
Calisma sahasinin ortasinda as¢1 icin yer ve etrafinda
bos alan olmalidir. Benmari ve yer ocaklari
kuzinelere yakin olmalidir. Kaynatma tezgahlari,
buharli firinlar ve sebze kaynatma tencereleri
mutfagin orta boliimiine yakin olmali ve sebze
hazirlik  tezgahlarinda  c¢alisanlar  kolayca
ulagabilmelidir. Arabalar hareketli raflar ve diger
hareketli cihazlar icin yeterli alan saglanmalidir.
Fritozler uygun bir gekilde ana kuzinelerin yanina
yerlestirilmeli, ama kendine ait davlumbazi
olmalidir.

Bir davlumbazin kenar1 genellikle cihaz kapilarinin
actk oldugu kenardan en az 450 mm., diger
kenarlardan ise 305 mm. Fazla olmalidir. Yerden 2
m. yliksege monte edilmelidir. Davlumbaz
isinmadan  Once, ortaya cikan herhangi bir
kondenzasyonu ¢oziimleyebilecek kiigiik bir oluk alt
kenarin etrafina yerlestirilmelidir. Buharlasmanin
cabuk olusundan dolay1 bu oluk herhangi bir drene
baglanamaz..

Davlumbazlar genellikle metal, cam veya plastik
malzemeden iiretilirler. Hangi malzemelerden
yapilirsa yapilsin, davlumbazlar fonksiyonel, hos
goriiniimli, kolay temizlenebilir olmali ve toz
tutmasimn1  Onleyecek sekilde yatay yiizeyler
olmaksizin imal edilmelidir. Metal davlumbazlar
paslanmaz c¢elikten veya en iyl anodize
aliminyumdan 1siklandirilmali olarak yapilirlar.
Filtreli tipte olmalar1 gerekir; filtreler kolayca
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cikartilip temizlenecek sekilde olmalidir. Cam
davlumbazlar normal olarak aliiminyum g¢erceveli telli
camdan yapilirlar. Bunlar cekici goriiniimlii , kolay
temizlenebilen, 15181n gecmesine olanak saglayan ama
aynm zamanda afir olan davlumbazlardir. Plastik
davlumbazlar ise oluklu, saydam plastik levhadan
yapilir ve aliiminyum cergeve lizerinde monte edilir.
Hafiftir, temizligi kolaydir ve renklidir.

Dinlenme odalarinda kahve makineleri veya ¢abuk
kaynatma cihazi, soguk/sicak su makineleri olmalidir.
Dinlenme odasi veya diger 6zel servis boliimiinde
1zgara, tost makinesi gibi ¢abuk servis yapilabilecek
pisirme cihazlarina gerek duyulabilir. Ana restaurantin
icinde veya yakininda ilave sicaklik dolaplarina,
tabak, fincan ve diger kapkacagin sicak tutulmast i¢in
ihtiya¢ vardir.

Yiyecek Hazirlama Yiizeyleri

Paslanmaz celik, lamine plastik veya bagka niifuz
edilemeyen malzemeler ile yiizeyi kaplanmis hazirlik
tezgahlar hijyeniktir ve kolay temizlenir.

Insanlar boy ve ulagabildikleri alan bakimlarindan
farklidir. Tezgah ve calisma yiizeyleri herkes icin
yeterli derecede yiiksek olmalidir. Cok alcak
olmasindan, ¢ok yiiksek olmasi daha iyidir. Kisa
boylular daima basamak kullanabilirler, ama uzun
boylular egilmek zorunda kalmamalidirlar. En iyi
¢oziim rotil ayakli ayarlanabilir tezgahlardir. Bu
yapilamiyorsa, herkese en iyi uyabilecek tezgah
yiikseklikleri;

- Hafif igler icin ortalama 925 - 975 mm.
- Kadin ve erkekler i¢in 975 - 1000 mm
- Agir igler igin 900 mm

Insanlar zorlanmadan 370 - 500 mm’e kadar
uzanabilirler. Bir ¢aligma tezgahinin eni 700 - 750
mm. olmalidir. Eger tezgahin arkasina konteynerler
veya bagka malzemeler konulacaksa, 900 mm’lik en
uygundur. 1,2 - 1,8 m. uzunlugundaki bir tezgah, bir
kisi i¢in yeterlidir. Yan yana ¢alisan iki kisi i¢inse, 2,4-
3 m gerekir.

Kesme Tahtalar:

Sefler uzunca bir siire ahsap kesme tahtalarini tercih
ettiler.

Ahsap tahtalar1 42°C altinda yikamak, bakterileri
oldiirmez. Giiniimiizde et kiitiikleri, kesme
tahtalarmin yiizeyleri polietilen, polipropilen, kaucuk
bilesim, sentetik kaucuk veya bagka tipte,
etkilenmeyen malzemeler ile kaplanmaktadir. Sefler
tahtalar1 maliyetleri, talebe veya kendi deneyimlerine
gore secmelidir.



Evyeler

Yardimc1 gorevlerde onemlidir. Tencere, kapkacak
ve kasik catalin yikanmasi i¢in diizenlemeler uygun
oldugu kadar sihhi de olmalidir. Yikanan tabaklar
icin yeterli raf ve bulagiklar i¢in yeterli alan
olmalidir. Eger parasal agidan miimkiinse konveyor
kayisli mekanize sistemler kullanilmalidir. Dig
duvarlara miimkiin olan yerlere evye ve dren
tahtalan yerlestirilmelidir. Eger evyeler pencerelerin
altina yerlestirilmis ise, calisanlar daha fazla giines
15181 alabileceklerdir. Calisma tezgahlar icin daha
onceden bahsedilen yiikseklik ve geniglikler
evyelere de uygulanabilir. Evyeler i¢in seyyar iistler,
oncelikle sebze hazirlik alanlarinda ekstra hazirlik
alam1 saglamak bakimindan yararli olabilir.
Paslanmaz celikten bulagik yikama evyelerine ilave
olarak, normal el yikama islemi i¢in porselen evyeler
kullanilir.
Yer Dosemesi
Yer dosemesi i¢in 6nemli talepler

- Kolay temizlik

- lyi temiz gériiniim

- Kaymayan yiizeyler
Yeni yer dosemeleri devaml olarak
gelistirilmektedir. Betonun icine koyulan terrazzo ve
granolitik ¢ipler iyi, zor aginir yer dosemeleri saglar.
Seramik dogemeler ise uzun omiirlii lekeye dayanikli
olurlar ama, 1slaninca kayganlasirlar. Asfalt ve vinil
yer dogemeleri ise yumusak ve 1slandiklarinda bile
kayganlasmayan ortam saglarlar. Kullanilan
malzemeler ne olursa olsun siipiirgelik temizligi
kolaylastiracak bi¢imde olmalidir. Mutfaklarin tiimii
dren donanimli oldugu icin, hizli ve etkili bir akisi
saglamak icin, zemin drenaja dogru egimli olmalidir.

Duvarlar
Mutfak duvarlarr;
- Kolay temizlenebilir
- Cekici ve temiz goriinimlii
- Is181 yansitabilecek sekilde olmalidir.

Ornegin; Plastik ve yikanabilir boyali bircok duvar
ylizeyleri mutfakta iyi sonug¢ verirler. Bununla
birlikte yerden 1,5 - 1,8 m. yiiksege kadar fayans
kullanilmalidir. Fayanstan sonra ses emen ve
antikondenzasyon malzemeleri tavsiye edilir.

Isiklandirma

Bazi1 mutfaklar ya zemin katta ya da ¢cok az dogal
1518in oldufgu  boéliimlerde olabilir.  Yapay
1siklandirma siirekli olarak istenir.

Mutfak ve servis alanlarinda i1siklandirma sadece
rahat ve etkili calismay1 saglamak icin degil,
temizligi siirdiirmek ve rengin solmamasini
saglamak icin gereklidir. Rengin solmasi istah
kacirict  bir goriinlim sunar. Beyaz ampuller
kullanilmalidir. Yerden 0,91 m. yiiksege (tezgah ve
bagka cihazlarin yiizeyleri) her saft i¢in en az 20
lumenin gerektigi diisiiniilmektedir.

Farkl1 acgilar1 ve degisken yiikseklikleri olan
mutfaklar 6zel sorunlar ¢ikarir. Diigtinceli bir sekilde
planlanmis floresan lamba golgeleri azaltma ve
dolaplarin, firmlarin ve diger fitinglerin iglerini
aydinlatmada en etkili yoldur. Pisirme cihazlarinin
tizerinde Ozellikle metalden yapilmis davlumbazlar
su gecirmez 151klandirma bolmeli olmalidir. Floresan
lambalar kullaniliyorsa kontrol kutusu dig tarafa
monte edilmelidir.

Konvansiyonel mutfaklarda kondenzasyon ve yag
olagandir. Dolayistyla aydinlatma fitingleri temizligi
kolaylagtiracak sekilde yerlestirilmeli ve monte
edilmelidir.

Ornek: Tek bir yere dogru (asagiya) 1sik verecek
sekilde yerlestirilen floresan lambalar, iist
kisimlarina yerlesen kirden cok az etkilenirler.
Davlumbaz altindaki 1siklandirma ile evye ve

calisma tezgahi 1siklandirmasina 6zel ilgi
gosterilmelidir.
Renk

Mutfak duvarlarinin, tavanlarin ve yerlerin rengi 151k
yansimasini arttirarak personel etkinlik ve
temizliine katkida bulunur. Tegvik edici hos bir
calisma ortami saglayarak personelin ruh halini
etkileyebilir. Renklerin yansitma degerleri ile en
etkili kullanim1 hakkinda bir mimar, i¢ mimar veya
bagka bir uzmandan bilgi alinmalidir. Ayni renk
tonlar1 icin cesitli boya imalatcilart farkli adlar
kullanirlar. Fakat asafidakiler, cesitli renkler
tarafindan yansitilan 1s18in tahmini oranlarini
gostermektedir.

Beyaz, grimsi beyaz, fildisi, siit beyaz1 %84
Soluk sar1, yesil, mavi, mavimsi yesil, pembe %72
Gri, tag ve grimsi sar1 gibi soluk renkler %56
Mantar rengi ve acik pembemsi kahverengi %42
Elma yesili %30
Acik kirmizi %20
Kuvvetli mavi ve altin rengi kahverengi %12
Koyu kirmizi 99
Cesitli kahverengiler ve cikolata rengi %T7-2
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Yiiksek yansitict degerlere sahip soluk renkler ile (en
az %72) mutfag1 dekore etmede estetik oldugu kadar
kuvvetli fonksiyonel nedenler vardir. %50’den az
yansitict degere sahip renkler kapi gerceveleri veya
diger simrlar1 vurgulamak icin ¢ok kullanigh
olmalarma ragmen mutfak duvarlar icin uygun
degildir. Renk, geniglik veya yakinlik yaratmada
onemli bir etkendir. Ornegin, soguk renkler (mavi,
yesil, fildisi) bir alana daha biiyiikliikk ve ferahlik
verir. Sicak renkler (kirmizi, kavunici, sar1) alanlari
kiigiiltiir. Renklerin dikkatli kullanimi yapisal olarak
degistirilemeyen hatalar diizeltme firsati verir.
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Tavanlar

Mutfak tavanlarinda nemin yogusmasini engelleyen
boyalar kullanilmalidir. Havalandirmay: saglamak
icin tavanlarin c¢ok yiiksek olmasina artik gerek
yoktur. Ciinkii fanlar ve air-condition’lar
kullanilmaktadir. Bununla birlikte 3m’ye kadar olan
bir tavan, calisanlara psikolojik ferahlik verir ve
1siklandirmaya da yardimeci olur. Bunaltic,
kisitlayici hacimlerden sakinilmalidir. Diger taraftan
yiiksek tavanli mutfaklar ses gecirmez malzemeler
kullanilmadikea giiriiltiilii mutfaklardir.




